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PROCEDE DE TRAITEMENT DE GRAINES^DE MOUTARDE, 
UTILISATION DES GRAINES AINSI TRAITEES , ET MOUTARDE EN PATE 
FABRIQUEE A PARTIR DE CES GRAINES. 

La pr6sente invention concerne un proc6d£ de traitement 
5 de graines de moutarde, pr6alablement & leur utilisation 
dans la fabrication industrielle de moutarde en pate. 
L 'invention concerne ggalement 1 'utilisation des graines 
ainsi trait^es pour la fabrication de moutarde en pate. 
L' invention concerne enfin la moutarde en pate pr6par6e a 

10 partir de ces graines. 

On sait que la moutarde en pate est pr§par6e k partir de 
graines de moutarde, notamment des especes Brassica Juncea, 
Brassica Nigra et Sinapis Alba, utilises s6par6ment ou en 
divers melanges. Ces graines, soigneusement tribes de 

15 manidre a ne conserver que des graines h maturity, sont 
mises £ tremper dans un bain de verjus, qui, aujourd'hui, 
est constitu6 essentiellement de vinaigre ou d'un autre 
diluant tel que du vin blanc, de sel et d'eau, soit 
directement, soit apres concassage. Le melange est malaxe 

20 ensuite pendant un certain temps dans des cuves, avec, 
6ventuellement, un apport d' anhydride sulfureux S0 2 . 

Le melange resultant incorporant la graine de moutarde, 
soit entifere, soit concass^e, est ensuite traits dans des 
broyeurs pour obtenir une pate. L'amande de la graine de 

25 moutarde peut ensuite etre s6par6e par tamisage (cas de la 
moutarde de Dijon) ou demeurer dans la pate (cas de la 
moutarde en grains). 

Le compost chimique qui donne a la moutarde sa saveur 
typique si caract6ristique, est 1 ' isothiocyanate d'allyle, 

30 dit encore allyl s§n6vol, qui r6sulte de la reaction, au 
contact de 1'eau, d'un compose des graines de moutarde, la 
sinigrine, en presence d'un complexe enzymatique des 
graines, la myrosinase, dont il est admis qu'elle est 
compos<§e de deux enzymes, une sulfatase et un thioglucidase. 
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La r^aljkn chimigue qui se produit e a suivante. : 



f f f / s_c s H n °s 
c = c-c-c 

H H ^ 

K + H 2 0 

\ 



OK 

Sinigrine 



0 Myrosinase 
N f0 2 



? ? ? 
S = C = N— C — C = C 

H * 

isothiocyanate d'allyle 

ou allyl senevol 

+ C 6 H 12 0 6 

+ KH S0 4 



C'est la sulfatase de la myrosinase qui est responsable 
de la production de KHS0 4/ tandis que c'est la thipglucidase 
qui provoque la liberation du glucose C 6 H 12 0 6 

L ' isothiocyanate d'allyle se forme en quelques heures 
apres le broyage des graines, mais il se degrade rapidement, 
k temperature ambiante, sous 1' action d'une desulfurase. La 
fraction d' isothiocyanate d'allyle qui se degrade peut 
atteindre environ 50 % en trois mois, dans des conditions de 
conservation usuelles de la moutarde h la temperature 
ambiante, et il en resulte une perte importante de saveur de 
cette moutarde. 

Les fabricants de moutarde ont done cherche depuis de 
nombreuses annees a remedier ci cet inconvenient et a 
stabiliser dans le . temps la teneur en isothiocyanate 
d'allyle. On a ainsi propose , dans ce but : 

- de traiter les graines de moutarde brunes ou noires & 
la vapeur dans un racleur & plaque ; 

de faire passer la moutarde fabriquee dans un 
echangeur II surface raciee, en vue de la pasteuriser ; 

- de faire passer les graines de moutarde brunes ou 
noires dans un echangeur thermique a surface raciee, a 
dif ferentes temperatures ; 

- de proceder a une pasteurisation eclair de la graine 
de moutarde brune ou noire ; 

- de broyer les graines dans des verjus chauffes a des 
temperatures dif ferentes, de 60 & 80°C ; 

- de proceder enfin au conditionnement a chaud de la 
moutarde a dif ferentes temperatures. 
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Tous ces^^raitements se sont rev616s insatisfaisants. 
En effet, ceux appliques ci la graine de moutarde brune 
ou noire ont pour effet de detruire h partir d'un certain 
seuil la sinigrine ou la myrosinase presentes dans ces 
5 graines. Quant au traitement applique aux p§tes fraichement 
fabriquees, ils acceierent les reactions de degradation et 
d'oxydation, ainsi que la reaction de MAILLARD, en 
detruisant meme une partie de 1'isothiocyanate d'allyle, qui 
est le constituant dont on cherche precisement a accroitre 
10 la conservation. 

La presente invention vise a remedier a ces 
inconvenients en proposant un procede de traitement des 
graines de moutarde, prealablement & leur utilisation dans 
la fabrication de la pate de moutarde, qui n'affecte pas les 
15 constituants presents dans ces graines, dont la reaction 
ulterieure conduit & la formation d'isothiocyanate d'allyle, 
et qui stabilise dans le temps la conservation de ce dernier 
constituant. 

La Demanderesse a en effet etabli qu'en traitant & 

20 l'aide de micro-ondes des graines de moutarde, dans des 
recipients adaptes aux fours h. micro-ondes, dans des 
conditions suffisantes pour inhiber leur germination ou 
ralentir fortement celle-ci, les graines ainsi traitees 
conservent la m§me aptitude £ la production d'isothiocyanate 

25 d'allyle que des graines non traitees et que la moutarde 
fabriquee ensuite h partir des graines ainsi traitees 
conserve sa teneur en isothiocyanate d'allyle et les 
qualites organoleptiques correspondantes , pendant une duree 
trSs superieure h la normale et sans modification sensible 

30 dans le temps. Sans que ceci ait une incidence sur la 
brevetabilite de la presente invention, il semblerait done 
qu'il y ait un lien entre 1' inhibition de la germination des 
graines de moutarde due aux micro-ondes et 1' alteration ou 
1' inhibition des enzymes responsables de la degradation de 

35 1'isothiocyanate d'allyle ou allyl senevol. 

L' invention a par consequent pour objet un proc6de de 
traitement de graines de moutarde prealablement a leur 
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utilisation ^^is la fabrication de pate^K moutarde, ce 
proc6d6 gtant caract6ris6 en ce que l'on soumet ces graines 
k un traitement par micro-ondes dans des conditions propres 
k inhiber ou k altgrer les enzymes responsables de la 
5 degradation de 1 ' isothiocyanate d'allyle dans les pates de 
moutarde, ce traitement aux micro-ondes provoquant 
simultan^ment un ralentissement marqu6 ou une inhibition de 
1' aptitude k la germination des graines de moutarde 
trait^es . 

10 L' invention a 6galement pour objet 1' utilisation des 

graines ainsi trait^es pour la fabrication de moutarde en 
p§te par des proc^d^s d'un type connu en soi. 

L' invention a enfin pour objet la moutarde en pate 
pr£par£e k partir de graines de moutarde ainsi traitges. 

15 Pour de tr6s petites quant it6s de graines de moutarde, 

le traitement des graines par micro-ondes pourra s'effectuer 
dans des fours k micro-ondes d'un type usuel, par exemple 
dans un four d'une puissance comprise entre 400 et 800 
watts, pendant une dur6e d' environ 80 k 120 secondes, en 

20 maintenant les graines trait^es a une distance comprise 
entre 15 et 25 cm du g6n6rateur de micro-ondes. 

Dans une mise en oeuvre industrielle du proc6d6 conforme 
a 1' invention, les graines k traiter circuleront en continu 
sur un convoyeur k l'int6rieur d'un tunnel k micro-ondes. 

25 L' exemple comparatif suivant illustre la mise en oeuvre 

et les avantages de 1' invention. 

EXEMPLE 

On prepare dans des conditions similaires deux moutardes 
en pSte k partir de graines de moutarde respectivement 

30 trait^es par le proc6d§ conforme a 1' invention, et non 
traitges par ce proc6d6. 

Le traitement des graines consiste k exposer celles-ci a 
des micro-ondes dans un four de type manager, d'une 
puissance de 600 watts, pendant une dur6e de 110 secondes. 

35 Les moutardes sont ensuite pr6par6es respectivement a 

partir de ces graines et a partir des graines non traitges 
dans les conditions suivantes: les graines ont 6t6 broydes a 
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sec, puis m6xang6es k du verjus k raison de 34 % de graine 
pour 66 % de verjus sans adjonction d'additif. La moutarde 
en grains ainsi obtenue est conditionn6e dans des bocaux a 
fermeture d6sign6e par 1' appellation Twist Off, qui sont 
5 places dans une 6tuve ^ 25° C, pour acc616rer la reaction. 

On constate que, le jour de la fabrication, la quantity 
d ' isothiocyanate d'allyle pr^sente dans les deux types de 
moutarde est identique (0,215 % en poids), ce qui indique 
que la sinigrine et la myrosinase pr6sentes dans les graines 
10 n'ont pas 6t6 sensiblement affect^es par le traitement aux 
micro-ondes • 

Au bout d'environ un mois, on compare la teneur en 
isothiocyanate d'allyle des deux types de moutardes 
conserves k l'6tuve & 25 °C. Les teneurs relev^es sont les 
15 suivantes (% en poids) : 

- moutarde pr6par6e a partir des graines trait^es : 
0, 180 %, 

- moutarde pr6par§e a partir de graines non trait^es : 
0, 125 %. 

20 Ces r^sultats illustrent done clairement les avantages 

procures par le pr6-traitement conforme & 1' invention des 
graines de moutarde et l'accroissement extremement sensible 
de la conservation del' isothiocyanate d'allyle present dans 
la moutarde pr6par6e & partir des graines ainsi trait6es„ 
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REVEND ICATIONS 

1 . procede de traitement de graines de moutarde 
prealablement k leur utilisation dans la fabrication de pate 
de moutarde, ce procede etant caracterise en ce que l'on 
5 soumet ces graines k un traitement par micro-ondes dans des 
conditions propres k inhiber ou k alterer les enzymes 
responsables de la degradation de 1 ' isothiocyanate d'allyle 
dans les pates de moutarde , ce traitement aux micro-ondes 
provoquant simultanfiment un ralentissement marque ou une 
10 inhibition de 1' aptitude a la germination des graines de 
moutarde traitees. 

2. Proc6d£ selon la revendication l f caracterise en ce 
que les graines de moutarde sont traitees pendant une duree 
de 80 k 120 secondes, par un g6nerateur de micro-ondes d'une 

15 puissance comprise entre 400 et 800 watts , en etant 
maintenues k une distance comprise entre 15 et 25 cm du 
gen6rateur. 

3. Precede selon l'une des revendications 1 et 2, 
caracterise en ce que les graines de moutarde sont 

20 entrainees en continu au-dessous du generateur de micro- 
ondes * 

4. Utilisation des graines de moutarde traitees par un 
procede selon l'une des revendications 1 k 3, pour la 
preparation de pate de moutarde par un procede d'un type 

25 connu en soi. 

5. Moutarde en pate pr6par6e k partir de graines de 
moutarde traitees par un procede selon l'une des 
revendications 1 a 3. 
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